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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
perbandingan tepung beras dengan tepung ketan, dan konsentrasi tepung 
mocaf terhadap karakteristik toppokki ekstrak daun black mulberry. Manfaat 
dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan toppokki yang bergizi yang 
dapat bermanfaat bagi masyarakat dengan pemanfaatan tepung beras, 
tepung ketan, dan tepung mocaf.  
Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan, dan penelitian utama. 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan konsentrasi ekstrak 
daun black mulberry yang akan digunakan pada penelitian utama, penelitian 
utama untuk mengetahui berpengaruh atau tidaknya perbandingan tepung 
beras dengan tepung ketan, konsentrasi tepung mocaf, serta interaksi 
keduanya. Respon pada penelitian utama yaitu kimia, fisik (kekenyalan), 
dan organoleptik. 
Hasil penelitian pendahuluan yang terpilih yaitu konsentrasi ekstrak 
daun black mulberry sebesar 6%. Hasil penelitian utama menunjukkan 
bahwa perbandingan tepung beras dengan tepung ketan berpengaruh pada 
warna, aroma, rasa, dan after taste. Konsentrasi tepung mocaf berpengaruh 
terhadap aroma, serta interaksi antara perbandingan tepung beras dengan 
tepung ketan, dan konsentrasi tepung mocaf berpengaruh terhadap 
kekenyalan, aroma, dan after taste toppokki ekstrak daun black mulberry. 
 









The purpose of this study was to determine the effect of the ratio of 
rice flour to glutinous rice flour, and the concentration of mocaf flour on the 
characteristics of toppokki black mulberry leaf extract. The benefit of this 
research is to produce nutritious toppokki which can benefit the community 
by utilizing rice flour, sticky rice flour and mocaf flour. 
This research includes preliminary research, and major research. 
Preliminary research was conducted to determine the concentration of 
black mulberry leaf extract that will be used in the main study, the main 
study to determine whether or not the ratio of rice flour and glutinous rice 
flour, the concentration of mocaf flour, and the interaction of both were 
affected. Response to the main research is chemical, physical (elasticity), 
and organoleptic. 
The results of the preliminary study were selected is concentration of 
black mulberry leaf extract by 6%. The main research results show that the 
ratio of rice flour to glutinous rice flour affects the color, flavor, taste and 
after taste. The concentration of mocaf flour affects the flavor, and the 
interaction between the ratio of rice flour with glutinous rice flour, and the 
concentration of mocaf flour affects the elasticity, flavor, and toppokki after 
taste black mulberry leaf extract. 
 





Bab ini menguraikan tentang : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1.  Latar Belakang 
 Keanekaragaman makanan yang berada di Indonesia semakin 
meningkat dengan masuknya beberapa makanan dari negara lain, seperti 
Panna Cotta, Hanpen, Haupia, dan Toppokki. Makanan negara lain ini 
sangat diterima oleh masyarakat Indonesia, dan beberapa kalangan mulai 
mencoba membuat makanan tersebut sendiri tanpa harus melakukan impor 
terlebih dahulu. 
Toppokki menjadi salah satu makanan yang sangat diminati oleh 
beberapa kalangan. Dimana toppokki merupakan makanan khas Korea yang 
terbuat dari tepung beras, berbentuk silinder padat dan panjang. Toppokki 
berupa tteok dari tepung beras yang dimasak dengan bumbu gouchujang 
yang pedas dan manis. Berdasarkan penelitian dari  Park, et al., (2015) 
pembuatan toppokki meliputi pengukusan tepung beras dengan bahan 
penambah rasa seperti garam yang telah dicampurkan dengan air panas 
sebelumnya selama 25 menit, dan setelah terbentuk tekstur yang padat atau 




 Tepung beras putih berasal dari beras yang digiling dan bertekstur 
lembut. Tepung beras memiliki kandungan protein yang sedikit tetapi tidak 
mengandung gluten, sehingga sering digunakan untuk membuat produk 
gluten-free (Gisslen, 2007). Tepung beras menjadi bahan baku utama yang 
sangat berperan dalam proses pembuatan toppokki, dimana pati yang 
dimiliki beras sangat dibutuhkan dalam proses gelatinisasi dan pembentukan 
karakteristik toppokki. 
 Indonesia memiliki beras yang berbeda dengan beras di negara 
Korea, dimana beras Korea dikenal memiliki kelengketan yang lebih tinggi 
daripada beras yang umumnya berada di Indonesia, sehingga dalam 
pembuatan toppokki dengan bahan baku tepung beras yang berasal dari 
Indonesia perlu ditambahkan dengan bahan tambahan pendukung lainnya.   
 Tepung beras ketan dapat menjadi salah satu alternatif untuk 
tercapainya karakteristik toppokki. Tepung beras ketan mengandung zat gizi 
yang cukup tinggi yaitu karbohidrat 80%, lemak 4%, dan air 10%. Pati beras 
ketan putih mengandung amilosa sebesar 1% dan amilopektin sebesar 99% 
(Belitz, 2009). Kadar amilopektin yang tinggi menyebabkan tepung beras 
ketan putih sangat mudah mengalami gelatinisasi bila ditambahkan dengan 
air dan memperoleh perlakuan pemanasan. Hal ini karena adanya 
pengikatan hidrogen dan molekul-molekul tepung beras ketan putih (gel) 
(Singgih, 2015). 
Tepung beras dan tepung ketan berpotensi menghasilkan tekstur 
lengket dan tidak tegar, maka diperlukan tepung tambahan yang dapat 
  
 
berperan sebagai bahan pengisi. Mocaf (Modified cassava flour) adalah 
produk tepung yang diproses menggunakan prinsip modifikasi sel ubi kayu 
secara fermentasi. Mikroba yang tumbuh menyebabkan perubahan 
karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, 
kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut (Amanu & 
Susanto, 2014). 
Mocaf merupakan produk baru yang terus berkembang dan dengan 
menggunakan teknik penggilingan yang cermat, dihasilkan mocaf dengan 
kandungan serat yang tinggi. Pencampuran tepung mocaf dan terigu 1:3 
(25%:75%) untuk produk roti yang mengembang seperti roti manis, dan 
donat yang dalam pembuatannya sangat diperlukan gluten. Pencampuran 
tepung mocaf dan terigu 1:1 (50%:50%) untuk produk kue kering akan 
menghasilkan kue kering dengan cita rasa yang enak, tekstur renyah dengan 
aroma singkong yang tidak kuat sehingga disukai. Aneka olahan dari tepung 
mocaf yang telah banyak dihasilkan yaitu : brownies mocaf, mie tepung 
mocaf, mocaf pancake (Lestari, 2016).  
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang yang telah dibahas, maka identifikasi 
masalah dari penelitian ini sebagai berikut : 
1. Apakah perbandingan tepung beras dengan tepung ketan berpengaruh 
terhadap karakteristik toppokki daun black mulberry? 
2. Apakah konsentrasi tepung mocaf berpengaruh terhadap karakteristik 




3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung beras dengan tepung ketan 
dan konsentrasi tepung mocaf berpengaruh terhadap karakteristik 
toppokki daun black mulberry? 
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Penelitian ini bermaksud untuk mempelajari bagaimana pengaruh 
perbandingan tepung beras dengan tepung ketan dan konsentrasi tepung 
mocaf pada karakteristik toppokki daun black mulberry. 
 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perbandingan tepung 
beras dan tepung ketan dan konsentrasi tepung mocaf yang terpilih 
berdasarkan karakteristik toppokki daun black mulberry yang dihasilkan. 
1.4.  Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat, yaitu 
sebagai berikut : 
1. Menghasilkan toppokki daun black mulberry yang bergizi yang dapat 
bermanfaat bagi masyarakat 
2. Meningkatkan nilai ekonomi pada tepung beras, tepung ketan dan tepung 
mocaf dengan produk hasil diversifikasi yaitu toppokki daun black 
mulberry 
3. Sumber informasi bagi penelitian selanjutnya 
1.5.  Kerangka Pemikiran 
 Tekstur toppokki bergantung pada bahan yang digunakan. Menurut 
Harry (2012) tepung beras merupakan tepung lokal yang sama sekali tidak 
mengandung gluten. Dari sisi nutrisi hal ini menguntungkan karena tidak 
  
 
memperberat fungsi organ cerna. Tidak adanya gluten membuat tekstur pada 
bahan yang dihasilkan menjadi tidak keras dan lebih lentur.  
 Hasil penelitian Tuankotta (2015) didapatkan bahwa kadar protein 
pada tepung beras putih sebesar 7,593%. Menurut Syarief (1988) 
penambahan tepung ketan (glutinous flour) sebagai bahan substitusi 
merupakan tepung yang memiliki tekstur mirip tepung beras, tetapi tepung 
ketan akan terasa lebih berat melekat. Hal ini disebabkan tepung ketan lebih 
banyak mengandung pati, komponen utama pati beras ketan adalah 
amilopektin, sedangkan kadar amilosanya hanya berkisar antara 1% – 2% 
dari kadar pati seluruhnya. Beras yang mengandung amilosa lebih besar dari 
2% disebut beras biasa atau bukan beras ketan. Hasil penelitian Suriani 
(2015) didapatkan bahwa kadar protein pada tepung ketan putih sebesar 
6,1%.  
Tepung mocaf merupakan tepung hasil modifikasi dari proses 
fermentasi yang melibatkan Bakteri Asam Laktat (BAL), dalam 
pemanfaatannya tepung mocaf masih sangat kurang beragam. Sedangkan 
kandungan tepung mocaf yang lebih bernutrisi dan dapat menggantikan 
tepung terigu karena memiliki keunggulan bebas dari gluten. 
Menurut Rahma (2012) dalam pembuatan mie basah persentasi 
tepung terigu dan mocaf yaitu 75% : 25% dicampurkan dengan bahan 
pembantu lain, seperti garam dapur sebanyak 2%, telur 10%, minyak 10%.  
Berdasarkan hasil penelitian Puspita (2015) waktu maksimal dalam 




Sutedja (2013) dalam pemanfaatan tepung beras ketan hitam gelatinisasi 
pada produk flake didapatkan waktu gelatinisasi pengukusan terbaik yaitu 
pada menit ke 60. 
Park, et al., (2016) menyatakan bahwa dalam penelitian pembuatan 
toppokki digunakan 20 g C. lanceolate powder, dan 200 g tepung beras. 
Park, et al., (2015) menyatakan bahwa dalam proses pembuatan toppokki 
digunakan tepung beras 500 g dan C. arietinum flour 50 g. Kedua penelitian 
menggunakan perbandingan tepung beras dengan tepung tambahan 10:1. 
Maharani (2016) menyatakan bahwa formulasi optimal 
marshmallow ekstrak daun black mulberry berdasarkan kandungan terbaik 
dengan desain expert metode d-optimal adalah ekstrak daun black mulberry 
2,87%, gelatin 7,71%, dan pectin 1,42%. 
1.6.  Hipotesis Penelitian 
 Mengacu pada uraian yang terdapat dalam kerangka pemikiran, 
maka dapat diambil suatu hipotesis diduga bahwa : 
1. Perbandingan tepung beras dengan tepung ketan berpengaruh terhadap 
karakteristik toppokki daun black mulberry 
2. Konsentrasi  tepung mocaf berpengaruh terhadap karakteristik toppokki 
daun black mulberry  
3. Interaksi antara perbandingan tepung beras dengan tepung ketan dan 
konsentrasi tepung mocaf  berpengaruh terhadap karakteristik toppokki 
daun black mulberry 
  
 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian pendahuluan dan utama (organoleptik, analisis pati, 
protein vitamin C, dan antioksidan) dilakukan di laboratorium Teknologi 
Pangan Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193, Bandung. Penelitian 
dimulai pada bulan Agustus 2018 sampai dengan September 2018. 
Penelitian utama untuk (kekenyalan) dengan alat texture analyzer 
dilakukan di laboratorium Fakultas Industri Pertanian Universitas 







Almatsier, S. 2003. Prinsip Dasar Ilmu Gizi. Gramedia : Jakarta. 
 
Annisa, N. 2011. Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Mutu Rosella 
Kering (Hibiscus sabdariffa).  Jurnal Fakultas Pertanian. Universitas 
Syiah Kuala Darussalam: Aceh. 
 
Amanu, F. N., & Susanto, W. H. 2014. Pembuatan Tepung Mocaf di 
Madura (Kajian Varietas dan Lokasi Penanaman) terhadap 
Mutu dan Rendemen. Jurnal Pangan dan Agroindustri Vol. 2 No. 
3, 161-169. 
 
Apriadji., Harry, W. 2015. Resep Sehat Alami Selera Indonesia: 81 Diet 
Sehat Golongan Darah B: Sukses Langsing dan Sehat Tanpa 
Lapar. Pemanfaatan Tepung Kedelai Sebagai Bahan Substitusi 
Sus Kering Tepung Mocaf dengan Variasi Penambahan Jahe. 
 
Apriyantono, A., Fardiaz, D., Puspitasari, N.L., Sedernawati, dan 
Budiyanto, S., 1989.Analisis Pangan. Penerbit : Institut Pertanian 
Bogor (IPB Press). Bogor 
 
AOAC. 2005. Official Methods of Analysis of The Association of Official 
of Analytical Chemist. AOAC, inc. Washington DC. 
 
Association, T. R. 2015. Story of Toppokki.  http://www.topokki.com 
/story/html/story_1.do. Diakses : 24 April 2018. 
 
Badan Litbang Pertanian. 2013. Tepung Mocaf. 
https://litbang.kaltimprov.go.id. Diakses : 24 April 2018. 
 
Belitz, H.D, & W, G. 2009. Food Chemistry. Berlin: Springer Berlin. 
 
BSN. 1998. SNI 01-4447-1998 - Tepung Ketan. Badan Standarisasi 
Nasional. Jakarta. 
 
BSN. 2009. SNI 3549:2009 - Tepung Beras. Badan Standarisasi Nasional. 
Jakarta. 
 





Faridah., H.D Kusumaningrum., N. Wulandari dan D. Indrasti. 2006. 
Analisa Laboratorium. Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan 
IPB. 
 
Fitria, Tonia Nur., Yohanes Martono., Cucun Alep Riyanto. 2017. 
Pengaruh Asetilasi dan Oksidasi Tepung Mocaf Terhadap 
Kadar Amilosa dan Amilopektin. Universitas Kristen Satya 
Wacana. Salatiga 
 
Dalimartha, S. 2008. Atlas Tumbuhan Obat Indonesia Jilid 1. In M. I. 
Syafutri, Potensi Sari Buah Black mulberry sebagai Minuman 
Berantioksidan Serta Pengaruhnya terhadap Kadar Kolesterol 
dan Trigeliserida Serum Tikus Percobaan. Bogor: Institut 
Pertanian Bogor. 
 
DeMan, MJ. 1997. Kimia Makanan. Edisi Kedua. Terjemahan Kosasih, 
Padmawinata, ITB, Bandung. 
 
Dewan Ilmu Pengetahuan, Teknologi dan Industri Sumatra Barat. 2005. 
Tepung Beras. http://sigitwijai.blogspot.com/2011/10/cara-
pengolahan-tepung-beras.html. Diakses 25 April 2018. 
 
 
Dwidjoseputro. 1994. Dasar-dasar Mikrobiologi. Jakarta: Djambatan. 
 
Ekastuti, D. R. 1996. Pemeliharaan Berbagai Jenis Tanaman Murbei. 
Laporan Penelitian Fakultas Kedokteran Hewan. Bogor : Institut 
Pertanian Bogor. 
 
Gaspersz, Vincent. 2006. Teknik Analisis Dalam Penelitian Percobaan 1. 
Bandung : Tarsito. 
 
Gisslen, W. 2007. Professional Cooking. Hokoben, N.J. 
 
Harper, J.M. 1981. Extrusion of Food.  CRC Press, Inc. Florida 
 
Haryadi. 2008. Kimia dan Teknologi Pati. Yogyakarta: PPS UGM Press. 
 
Julie. 2016. Korean Spicy Rice Cakes. http://www.kimchichick.com 
/tteokbokki-korean-spicy-rice-cakes/. Diakses : 7 Agustus 2018. 
Kartika, Bambang., P.Hastuti, dan W. Supraptono. 1988. Pedoman Uji 








Maharani, Dinny Yunita., Yusman Taufik., Dede Zainal Arief. 2016. 
Formulasi Bahan Pengenyal Dalam Produksi Marshmellow 
Ekstrak Daun Black Mulberry (Morus Nigra). Bandung : 
Universitas Pasundan Bandung. 
 
Nishtia, K., & Bean, M. 1982. Grinding methods: their impact on rice 
flour properties. Jurnal J Cereal Chem 59(1) : 46-49. 
 
Nunuh, Agus. 2012. Serikultur Budidaya Sutera. Bandung. 
http://scibd.com publish by Agung. Diakses : 3 Oktober 2018. 
 
Nurdin. 2009. Pembuatan Bubuk Ekstrk Cu-turunan Klorofil Daun 
Cincau dan Uji Praklinis Untuk Pencegahan Ateriklerosis. 
Bogor : Sekolah Pascasarjana, Institut Pertanian Bogor. 
 
Park, G. H., Ju, H. M., Park, Y. J., & Lee, E. H. 2015. Antioxidant Activity 
of Korean Rice Cake Added Cicer arietinum fot Post-Menopausal 
Women. Pakistan Journal of Nutrition 14 (10), 686-692. 
 
Park,., Ju, H., Kim, J., Min, H.R,Kim, H.H., Park, G.H., Park, Y.J. 2016. 
Physico-Chemical Properties and Antioxidant Activity of Rice 
Cake Codonopsis lanceolata Powder. International Food Research 
Journal 23(5): 2050-2056 
 
Pelczar, M. J., & Chan, E. C. 2005. Dasar-dasar Mikrobiologi I. Jakarta: 
UI Peess. 
 
Permadi, A. 2016. Aktivitas Antioksidan dan Antibakteri Ekstrak Daun 
Black mulberry (Morus nigra) terhadap Escherchia coli. Jember: 
Prosiding Seminar Nasional APTA. 
 
Lestari, Puji. 2016.  Tepung Mocaf Sebagai Alternatif Pengganti Tepung 
Terigu. http://www.bppjambi.info/dwnpublikasi.asp?id=163. 
Diakses : 24 April 2018. 
 
Liu., B.S, Luh. 1980. Rice: Production and Utilization. Wesport 
Connecticut : AVO Company Inc. 
 
Puspita, Monica Virganita. 2015. Pengaruh Lama Pengukusan Serta 
Proporsi Tepung Mocaf dan Pasta Labu Kuning Terhadap Sifat 
Fisik Kimia Organoleptik Kerupuk Cekeremes. Jurnal Pangan 





Rahmah, Rizka Aulia., Simon Bambang Widjanarko. 2012. Pembuatan 
Mie Basah Dengan Substitusi Parsial Mocaf (Modified Cassava 
Flour) Terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik. Malang : 
Universitas Brawijaya. 
 
Satin, M. 2001. Functional Properties of Starches. AGSI Homepage. 
http://www.FAQ.org. Diakses : 12 Oktober 2018 
 
Samsijah. 1992. Pemilihan Tanaman Murbei Yang Sesuai Dengan 
Daerah SIndang Resmi Sukabumi, Jawa Barat. Buletin Penelitian 
Hutan. 547:45-59. 
 
Sebayang, N. 2016. Kadar Air dan Vitamin C Pada Proses Pembuatan 
Tepung Cabai. Fakultas Pertanian Universitas Gunung Leseur 
Kutacane. Jurnal Biotik Vol. 4 No. 2 Hal 100-110 
 
Shin, Dong-Hwa. 2004 . Korean Traditional Food: Status, Prospect, and 
Vision For Globalization. Korea: Chonbuk National University. 
 
Singgih, Widian Dharma. 2015. Pengaruh Substitusi Tapioka untuk 
Beras Ketan terhadap Perbaikan kualitas Wingko. Jurnal Pangan 
dan Agroindustri Vol. 3 No 4, 1573-1583. 
 
Smith, P.S. 1982. Strach Derivatives and Their Uses in Foods. Dalam : 
Van Beynum, G.M.A., dan Rolls, J.A. Food Carbohydrate, hal 431-
503. AVI. Publ. Co. Inc., Westport, Connecticut. 
 
Subagio, A. 2008. Modified Cassava Flour (MOCAF): Sebuah Masa 
Depan Ketahanan Pangan Nasional Berbasis Potensi Lokal. 
Jember: Universitas Jember. 
 
Sudarmadji. S., Haryono, B., Suhardi. 2010. Analisis Bahan Makanan dan 
Pertanian. Yogyakarta : Liberty. 
 
Sudarmadji, S. 1989. Analisa Bahan Makanan dan Pertanian. Edisi 
Ketiga, Penerbit Universitas Gajah Mada, Yogyakarta. 
Suhartini. 2015. Tingkat Kepuasan Konsumen Terhadap Kualitas 
Produk dan Pelayanan Makanan Khas Korea di Silla 









Sunanto, H. 2016. 100 Rsep Sembuhkan Hipertensi, Obesitas dan Asam 
Urat. In V. Y. Jurian, Aktivitas Antioksidan dan Antibakteri 
Ekstrak Daun Black mulberry (Morus nigra) terhadap Eschercia 
coli (pp. 256-260). Jember: Prosiding Seminar Nasional APTA. 
 
Sutedja, Anita Maya. 2013. Pemanfaatan Tepung Beras Ketan Hitam 
Pregelatinisasi Pada Produk Flake. Prosiding Seminar Nasional 
PATPI 2013 (193-204). 
 
Suprapto, H. 2015. Pengaruh Substitusi Tapioka Untuk Beras Ketan 
Terhadap Perbaikan Kualitas Wingko. Jurnal Pangan dan 
Agroindustri Vol. 3 No.4 (1573-1583) 
 
Syarief, R. 1988. Pengetahuan Bahan untuk Industri Pertanian. Jakarta: 
Mediyatama Sarana Perkasa. 
 
Tiaraswara, R.A. 2015. Optimalisasi Formulasi Hard Candy Ekstrak 
Daun Mulberry (Morus sp.) Dengan Menggunakan Design 
Expert Methode D-Optimal. Skripsi. Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknik Universitas Pasundan. Bandung. 
 
Tuankotta, Arifah., Nety Kurniaty., Anggi Arumsari.2015. Perbandingan 
Kadar Protein pada Tepung Beras Putih Oryza sativa L.,), 
Tepung Beras Ketan Hitam, dan Tepung Sagu dengan 
menggunakan Metode Kjeldahl. Prosiding Penelitian SPeSIA 
2015, 109-114. 
 
Winarno, F. 2002. Kimia Pangan dan Gizi. Jakarta: Gramedia. 
Yadav, G, N., & K, S. 2014. Improved Shelf Stability od Mulberry Juice by 
Combination of Preservatives. Indian Journal of Natural Products 
and Resources Vol. 5(1) March, 62-66. 
 
Yuriani, Detri., Ina Siti Nurminabari., Nana Sutisna Achyadi. 2016. 
Pengaruh Konsentrasi Pati Terhadap Karakteristik Nori 
Cassava Leaves. Bandung : Universitas Pasundan Bandung. 
 
 
